ショクイク ト コクサイ キョウリョク オ ガクエンサイ デ 3ネンカン ノ キセキ by 森 夏子 et al.
97
食育と国際協力を学園祭で
　　　一3年間の軌跡一
森　夏子　米山周作
　学習院高等科の学園祭（以下，鳳櫻祭）では，2005年以前，食品の取り扱いや物品の
販売は一切禁止していた．前者については衛生上の問題，後者については金銭授受を巡る
トラブル防止のためである．2006年春，結成されたばかりの鳳櫻祭実行委員会の生徒達
は，それまで他校の学園祭を見て回り，他校に類のない「鳳櫻祭オリジナル」の食品販売
を行いたいと考え，秋の鳳櫻祭での食品販売実現に向けて動き出した．高等科として前例
がなく，躊躇する教員側に対して，実行委員会は数回に渡って調理・販売計画を細かく記
した企画書を提出し，それを受けて教員側も長時間の議論を重ねた．同年秋，鳳櫻祭初の
食品販売が実現し，その後3年間に渡って食品販売が続くこととなる．実行委員会は「鳳
櫻祭オリジナル」にこだわり続け，試行錯誤を繰り返し，得られた毎年の収益金は慈善活
動に充てられた．本稿では，衛生・調理指導にあたってきた家庭科教員と，学園祭の運営
指導にあたってきた実行委員会顧問の立場から，その3年間の軌跡をまとめてみた．
1．基本理念
　3年間の食品販売で一貫して貫いてきた理念は次のようなものである．中高生の喜ぶ
「たこ焼き」，「焼きそば」といった安易なファストフードを販売するのではなく，「健康」
をテーマに据え，委員の生徒だけでなく鳳櫻祭の一般来場者にも「食」について考える場
を設け，他校に類のない学習院高等科オリジナル食品を販売する．得られた収益金は社会
貢献に充てる．学園祭を通して学び，そして社会にメッセージを発信していくという実施
姿勢は，教員側も委員会も決して譲ることのできない一線だった．
　屋外でのプロパンガス使用は認められておらず，2006年当初は校舎内に調理実習室も
なかった．技術実習室と兼用の家庭科教室で，教卓にあるガス栓2つ，オーブンレンジ1
台，簡易流しのみという環境から，学習院高等科のオリジナル・メニュー開発は始まった．
実行委員会は食品開発・販売に関心のある生徒を全校から募集し，集まった総勢30名に
よって，食品販売に特化した「食品委員会」を組織した。その後3年間，実行委員会内の
小委員会として食品委員会は存続し，不便な環境ならではの試行錯誤や工夫が図られ，食
品委員は多くを学ぶこととなる，
　技術実習室は校舎5階だったので，調理自体は5階で行い，炊き上がった炊飯器や鍋を
1階玄関前の屋外へ運搬し，屋台で皿に盛り付けて販売した．その横に80席程度の飲食
スペースをオープンカフェ風に設け，来場者による校舎内への持ち込みや持ち帰りを防ぐ
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ため，大きなゴミ箱を設置して，委員が注意を促した．2008年には3階に調理実習室が
完成し，調理環境は格段に向上したが，前述の基本理念がぶれることはなく，毎年1つの
テーマに沿って，徹底した衛生管理の下で食品開発・販売が行われた．
2．衛生管理
　委員会の中で，実際に調理・販売にあたる委員を食品委員として，食品委員は衛生に関
する学習を自主的に行った．保健所の指導としては，学園祭の食品従事者に対して検便義
務を課さないが，食品委員内の取り決めとして，調理・販売を希望する委員には検便を義
務化した．また，家庭科教員の指導のもと，3年生がまず食品衛生管理を学び，その3年
生が1・2年生に衛生管理に関する小テスト等を通して指導するという，上級生から下級
生への衛生指導体制が出来上がった．
　食品を調理するのは2006年，2007年は5階，2008年は3階で，販売は毎年1階の屋外
だったので，食品委員はエレベーターを使って調理した食品を1階に下ろし，人通りの少
ない，極力外部との接触を絶った運搬経路を確保し，販売屋台へと運搬した．調理従事者，
運搬者にはマスク，三角巾，エプロンの着用を義務付け，着用していない生徒の調理室へ
の入室，食品運搬は一切禁止した．また販売屋台でも，現金を扱うレジ担当の委員と，実
際に食品を盛りつけて手渡す委員とを分け，テントも分け，販売屋台のテント内に入れる
のは三角巾とエプロンを着用した委員のみとした．可能な限りの無菌状態で食品を提供す
ることに努めたのである．
一ヒ級生による指導風景（08） 調理風景（06） 調理風景（06）
調理風景（07） 調理風景（08） 調理風景（08）
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3．展示製作
　一般の来場者にも「食」について考えてもらう機会を提供するという基本理念の下，生
徒達は全販売メニューの調理レシピや栄養価，委員会のとってきた衛生対策，そして2年
目，3年目には前年度の収益金がどのような成果を上げているのか（後述）を発表する展
示ポスターを製作した．また調理レシピについてはチラシ・サイズのものも作り，希望者
には配布できるような試みも行った．
レシピ等（06） レシピ等（06） 衛生女寸策　　（06）
レシピ等（08） レシピ鴬　（08） レシピ等（08）
レシピ等（08） 衛生対策（08） 成果等（08）
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4．販売品目・成果等
各年度の販売品や成果は次の通りである．
2006
テーマ
店　　名
販売品目
成　　果
収　　益
大豆
カフェ・サンライズ
1．ヘルシー丼
　当初，鶏ひき肉を用いた「つくね丼」だったが，鶏肉はカンピロバクターの保菌率が1年を通じ
て大変高いことから，少しでも食中毒を起こす要因を減らすために豚挽き肉に変更した．これによ
り肉団子の食感が大きく変わってしまったが，大豆というテーマに沿って豆腐を加えた．この変更
は，生徒が食中毒を改めて考える良い機会にもなった．手袋をすることで自分の触れたものの感覚
を失わせ，逆に二次感染を引き起こす可能性が高くなるということから，よく洗浄し，消毒した方
が時には安全性が増すという理解を深めることにも繋がった．また当日2日目は，父母から最新の
IH型炊飯器の提供があり，生徒は炊き時間の早さに驚き，調理器材の技術進歩にも大きな関心を
示していた．鳳櫻祭当日の作業では，コンロが2台しかないことから，豚肉団子を煮込んだ鍋をま
ず新聞紙で包み，それを毛布でくるむという保温方法を生徒が考案した．
2．豆乳ブラマンジェ
　当初はブルーベリー，ストロベリー，アプリコットの3種のジャムをベースとしたソースを作る
予定だったが，「大豆」をテーマにしていることとも絡め，きなこと黒蜜をかけるという和風ソー
スの案が試作段階で生まれた．事前に何人かの教員に食べてもらう市場調査から生まれたものであ
る．
　技術家庭科教室には冷蔵庫がないため，ブラマンジェの保管は教員室，事務室，売店など7ヶ所
の冷蔵庫に分散して行った．それぞれでなるべく開閉回数を減らしてもらうように頼み，当日はど
の冷蔵庫のものから販売していくかの計画を考えた．
3．かぼちゃ入りおからクッキー
　クッキーの焼き具合を1枚ずつチェックし，少しでも火の通りの悪いものは焼き直す，という丁
寧な作業を繰り返しながら，生徒は火力の弱い電気オーブンレンジを使うことの難しさを痛感して
いた．第三者に販売するということから，小さな袋に1つずつシリカゲルを入れ，少しでも焼き上
がった時点での食感を維持させようという試みも，生徒との会話から生まれた．450袋の袋詰め作
業を通して，「人件費」「内職」等の労働問題にも会話はのぼり，機械的な単純作業も良い体験となっ
た．
　天候にも大変恵まれ，本校初の試みで不安を抱えながらの実施ながら，販売メニューは完売した．
想定外の売れ行きの速さに長蛇の列となり，ご飯の炊き上げが追いつかずに30分待ちとなったり，
用意した配布用レシピが途中で足りなくなり，委員が急遽印刷に走ったりということも起こった．
「男子校での手作り販売」ということに暖かい励ましの言葉もいただいた．高等科の調理器材だけ
ではどうしても不十分だったので，事前に幼稚園や初等科から卓上コンロ等を借用し，教員が自宅
のホット・プレートを持参し，父母からはIH炊飯器の提供もあった．関係者が協力し合った，文
字通り「手作り」の食品販売だったが，成功裏に終わり，大きな充実感を得ることができた．
売上￥219，300一諸経費￥104，534＝純利益￥114，766
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2007
テーマ
店　　名
販売品目
成　　果
収　　益
大豆
レッセ・フェール（ラテン語　「神の見えざる手」）
1．ヘルシー丼＋けんちん汁
　ヘルシー丼の肉団子レシピに変更は加えなかったが，昨年度，彩りのよさから副菜としたししと
うに辛みが苦手という意見がでたため，今年度はより一ge的なつけあわせ野菜として，人参とキャ
ベッの蒸しものとした．けんちん汁，ミニドリンク（日本茶，ジャスミン茶，紅茶から選んでいた
だく）をつけ，セット販売を初めて試みた．容器も今回は黒の丼とし，セット3品を持ち運びやす
いように店名をいれたお盆にのせた，昨年，炊飯が追いつかずにお客様を待たせてしまった経験を
もとに，今回は炊飯に時間のかかる旧モデルは保温専用とし，新型IH炊飯器で主に炊飯するよう
にして，前年の失敗から学んだ，
2．チョコきなこクッキー
　テーマである「大豆」から，本年はきな粉のクッキーとした．何回かの試作行程できなこだけだ
と若者にはちょっと物足りないと思われ，板チョコを削ってくわえることとした．昨年よりも種作
りを簡単にしたので，今回は型抜きに挑戦した．生徒達はアイスボックスクッキーとはまた別の難
しさがあり，2種のクッキーそれぞれの利点が実感できたようである．
3．豆乳ブラマンジェ
　前年大変好評だったため，07年も同様に販売した．
　2年目を迎え，少し時間的にも精神的にも余裕ができた生徒達は，より店らしく様々な工夫を凝
らしていった．前述のセット販売もその1つであるが，店のイメージカラーとして，赤と黒を基調
とした店内装飾にこだわり，また販売生徒のユニフォームも，カフェ風の黒い前掛けに赤い三角巾
とネクタイという，若者らしい洒落たものだった．
　各メニューの説明，レシピ，前年度の寄付報告など，展示物もすべてワープロで作り，大学の計
算機センターで模造紙大に印刷した．昨年度の手書きの展示も味があったが，店の装飾としてはよ
りリアルなものに近づいたと生徒達は満足していた．前年度の反省点の1つであった分かりやすい
メニュー作りということから，実物を店頭に並べたこともお客様への説明となり，売り上げに結び
ついたと考えられる．
売上￥252，307一諸経費￥151．952＝純利益￥100，355
鞭奪
1飾、集
ヘルシー丼＋けんちん汁セット クッキー調理風景 販売クッキー
販売屋台風景 販売屋台風景 飲食スペース
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2008
テーマ
店　　名
販売品目
成　　果
収　　益
沖縄（毎年2年生が修学旅行で沖縄を訪れるのを受けて，地域の食文化を学ぶ試み）
ま一さんゆくい（沖縄方言　「おいしい休憩」）
且，ジューシーご飯十スープ
　沖縄の一般的な家庭料理である炊き込みご飯「ジューシー」とスープをセットにした．さとうき
びのだしを使用し，ランチョンミートやゴーヤを具とした．このゴーヤの苦味を軽減させる試みも
重ねた．
2．豆乳ブラマンジェ
　これは初年度の「大豆」をテーマにしたものがそのまま人気が高く，唯一残っている一品だった
が，ソースを沖縄らしくシークアーサー・ジャムで作り，既存の4種のソースに加えた．
3．沖縄クッキー
　沖縄では自動販売機で売られるほど人気の高い「さんびん茶」のクッキー．さんびん茶とは沖縄
の方言でジャスミン茶のこと．もう…品「ちんすこう」を作る予定だったが，何度も試作を重ね，
おいしく作ることができるようにはなったが，とてももろい質感のため，包装して販売するには不
向きと判断した．その代わりに，沖縄特産のサツマイモである紅芋を使ってクッキーを作ることと
なった．
4．タピオカ・ドリンク
　若者に人気のタピオカは沖縄でも伝統的にデザートとして親しまれてきたものだが，乾物である
タピオカを戻すのに試行錯誤を繰り返した．最終的にはばらつきのない商品供給を優先することと
し，コスト面では割高だが冷凍品を用いることとした．
　2008度は新たに学校祭用のホームページ上で，事前に各メニューを写真付きで紹介した．レシ
ピを含む情報を来場者が事前に入手できるようにしたのは初の試みである．また販売屋台に立つ委
員には，上級生が接客マニュアルを作成し，来場者に失礼のないように，食材について尋ねられた
場合には答えられるように，入念な接客準備を行った．特に学習院オリジナルという点に関して，
苦労・工夫した点を，食品委員全員が上手に説明できるように試みた．食品委員は1年かけて少し
ずつ準備を重ねてきたが，昨今の様々な食材や包装品の物価高騰は材料費にはね返り，また一時の
バターの品不足を経験し，バターに代えてマーガリンで何とかおいしくという工夫も施された、自
分達の食がどれだけ世界と繋がっているかを実感できただけでなく，こうした国際情勢による品不
足や価格変動にどのように対処するかを実地で学ぶいい機会ともなった．さらに「こんにゃくゼリー」
を食べた幼児の死亡事故をきっかけに，若者の間では人気のタピオカ・ドリンクについても，来場
者への注意喚起が不可欠だという考えにも及んだ．万が一の事故を回避するために，小学生以下の
子どもへの販売を自粛することで，食品を安易に販売することの危険性を考えるきっかけともなった．
売上￥361，152一諸経費￥　197．000＝純利益￥164．152
暖簾制作 販売屋台風景 各種ブラマンジェ
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5．当日風景
販売屋台風景（06）
販売屋台風景（07）
販売屋台風景（07）
ξ轟
展示風景（08）
販売屋台風景（06）
販売屋台風景（07）
販売屋台風景（08）
販売屋台風景（08）
且04
6．国際協力
　2006年の収益金￥ll4，766，2007年の収益金￥100，355，2008年の収益金￥164，152は全
て，さいたま市の国際協力NGO「アジア・アフリカと共に歩む会」（以下，　TAAA）＊を
通して，これまで南アフリカの5つの小学校（マンドシ小，シゲドレニ小，ゴゴウマ小，
インサンガニソ小，エマクルセニ小）に図書室の開設資金として寄付された．
　南アフリカは2010年のサッカーW杯開催国で，成長著しいアフリカ大陸随一の新興経
済大国として，その存在感を国際社会にアピールしているが，その一方で，世界一の貧富
差を抱える究極の格差大国でもある。少数派の白人が，黒人を合法的に徹底差別したアパ
ルトヘイト（人種隔離）政策が1994年に完全撤廃されて15年が経過しているが，その後
遺症は今も黒人社会に根強く残っている．黒入居住区では，月100円～1，500円程度の学
費も払えず，十分な教育設備を整えられない学校も多い．
　TAAAでは，これまでに本を読んだことがない小・中学生も多い黒人居住区で，図書
教育の普及を図っており，移動図書館車の運行や学校図書室の設置を支援している．食品
委員会はTAAAの活動に賛同し，3年間に渡ってその収益金をTAAAに寄付してきた．
食品販売の収益金が学校図書室の開設へと変わっていく様子を，TAAA現地事務所から
送られてきた写真を通して展示発表し，販売メニューのレシピや栄養価説明の展示と併せ
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て来場者に向けて発信した．
　食品委員は，自分達の活動が遠くアフリカの学校で喜ばれていると感じることで，ささ
やかながら国際貢献を経験し，またその展示発表を通して，アフリカや国際協力について
来場者に考えてもらうきっかけを提供することもできた．2006年から3年間に渡って南
アフリカの図書教育に貢献したとして，2009年3月，TAAAから食品委員会に感謝状が
授与された．2010年のサッカーW杯開催で今後ますますメディアにも取り上げられるだ
ろう南アフリカだが，その華やかな姿のもう一つの顔を，食品委員が考えるのみならず，
来場者にも考えてもらう場を提供した意義は大きい．
　また，飲み物を提供するにあたって大量のペットボトルが出たが，そのキャップも再利
用できないかと委員会が調べたところ，NPOの推進する「エコキャップ運動」＊＊に協力
することとなった．ペットボトルのキャップが，世界の子ども達のワクチンに変わるとい
うものである．食品を扱うにあたって出された大量のゴミを可能な限りリサイクルしたい
とする委員会の姿勢は，これもささやかではあるが，環境教育の観点からも評価に値する．
＊アジア・アフリカと共に歩む会（TAAA）http：〃www．taaa．jp
＊＊特定非営利活動法人　エコキャップ推進ネットワーク　http：〃www．ecocap．jp
7．振り返って
　初年度はとにかく食中毒が生じないように細心の注意を払い，生徒達は食材や衛生に関
する勉強会を自主的に開いた．食品を扱う基本的な注意事項を，継続的に徹底して確認し
ていくことで，3年目を迎えても立ち上げ当初の意識や姿勢を崩さないように努めてきた．
メニュー考案はもちろんのこと，材料調達，容器購入，装飾用暖簾やのぼり作り，展示物
の作成，ホームページ掲載写真や原稿，衛生対策等，ほとんど全てを生徒が率先して行う
ことができるようになり，この間の成長は目を見張るものがあった．立ち上げ時に1年生
だった生徒達が，2008年度は3年生になってその集大成を披露したが，その進化の様は
言葉では言い尽くせない．鳳櫻祭が終われば，すぐに反省会を開き，翌年度に向けて改善
点を確認し，1年かけて準備を進めていく．限られた予算の中で，最大限の収益を試算し
ていくといくシミュレーションも，高校生にとっては貴重なビジネス体験である．生徒達
が重ねてきた1年間の苦労や試行錯誤は，我々教員の想像をはるかに超えるものだったと
察する．
　2006年は調理実習室もなく，設備的に何もないところから始まったが，2008年にはIH
調理台を9台（18基）備える立派な調理室が完成し，申し分のない調理環境が整った．
不便な環境ゆえの創意工夫の負担は軽減されたと言えるが，立ち上げ当初の苦労を知る生
徒達が卒業し，整った環境で再スタートする食品委員会が，どこまで先輩達の試みを継承
できるかは分からない．生徒達による学園祭である以上は，教員主導ではなくあくまで生
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徒側が立案・実行すべきものだが，顧問としても，食品を扱い，販売するという行為を安
易に考えたり，これまでの結果を前例としたりしてはならないと感じている，「軌道に乗
る」ということは，良い面も悪い面も併せ持つ．あくまで生徒側から強い要望が出され，
それが安全な食育であり，社会貢献と成り得ると判断できる場合には企画実現に力添えし
たいと考えるが，そうでなければ，リスクのある食品販売をあえて学園祭で実施する意味
も必要もない．
　男子校の男子高生だけによる食品開発・販売は全国的にも珍しいとのことで，2006年
度食品委員会の取り組みが，2007年9月号の雑誌「食農教育」＊で取り上げられた．地球
温暖化，バイオ燃料，穀物価格高騰，食品偽装，遺伝子組換え，賞味期限，残飯の大量廃
棄等，食に関する報道は連日事欠かない．そうした時代を迎えて，教育現場における「食
育」の重要性は確実に高まっている．国際問題，環境問題，食糧問題は全て連動しており，
食はそうした社会情勢の末端の産物として体内に入り，自身の命を保つ手段となる．食の
6割を海外に依存している日本にとって，世界で何が起こっているのか，決して無関心で
はいられないはずである．生徒達自身がこうした事実を敏感に受けとめ，当事者意識・問
題意識を持ち，社会にメッセージを発信していきたいという訴えがあって初めて，教育活
動としての学園祭が意味を持つ．楽しいだけで終わる「お祭り」としての学園祭ではなく，
その開催意義を再確認して，学習院高等科だからこそできる学園祭を，今後も生徒達と共
に模索していきたい。
＊食農教育2007年9月号
「男子生徒の食育奮闘記　学園祭活性化の目玉！　大豆をテーマにオープンカフェを設置」
http：／！www．ruralnet．or．jp／syokunou1200709／index．html
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食品委員長と教員との打ち合わせ（08） 食品委員会（08＞
